Biscuits a la cuillère 


Emn réalisation — 12 à 15mn cuisson -— 6 personnes 


180gr blancs d'œufs + 1 10gr sucre glace + 100gr jaunes d'œufs 
60Ogr fécule de maïs + /Ogr farine + 1 pincée de sel 


* Sortir la plaque du four et préchauffer le four th.190 à 200°C | 

* Dans le bol placer le fouet et verser les blancs et le sel. Mixer 3mn vit.3 
= neige très ferme. Ajouter le sucre en mixant = meringue. Ajouter les 
jaunes d'œufs, mixer vit.3. 

* Dans un bol, mélanger farine et fécule. 

* Sur les couteaux en marche vit.8, incorporer farine-fécule en pluie 
jusqu'à 1mn. 

* Dresser les biscuits en forme de gouttes d’eau sur la plaque. 

* Poudrer de sucre glace et patienter jusqu’à ce que le sucre fonde et 
saupoudrer à nouveau de sucre glace. Ce double poudrage fabriquera un 
perlage très appétissant. Enfourner 12 à 15mn. 





Visitandine 


Emn réalisation —- 30mn cuisson -— 4 personnes 


o blanc d'œufs + 125gr farine + 125gr beurre + 250gr sucre 
100gr poudre amandes + 2 zeste citron râpé + 1 pincée sel 


* Préchauffer le four th. 160°C 

* Mettre le sucre dans le bol 1mn, position Turbo = sucre glace. 

* Placer le fouet, au sucre ajouter les œufs et le sel. 

* Dans un saladier, mélanger la farine, la poudre amandes et le zeste. 

* Mixer 8mn vit. 3. (le mélange a doublé de volume) puis, toujours à vit. 
3, verser lentement le mélange précédent. 

* Mixer encore 2mn en versant le beurre fondu. 

* Verser dans le moule Flexipan (ou moule à manqué beurré) et 
enfourner 30mn. (si petits moules = 20mn). 

* Laisser refroidir recouverte d’un torchon. 
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Visitandines aux noix 


10mn réalisation — 45mn cuisson -— 9 à 12 parts 


A) 100gr beurre mou + 180gr sucre poudre + 1CC extrait vanille + 3 œufs 
B) 100gr cerneaux noix + 2CC sucre + 100gr farine + 1 pincée sel 
C) sucre glace + 9 cerneaux de noix ou grains de caïé en chocolat 


* Préchaurïier le four th 150°C 

* Dans le bol, verser les noix et 2CC de sucre. Mixer 30sec. turbo, 
ajouter la farine, le sel, mixer 10sec. vit.2 et réserver. 

* Placer le fouet, monter les blancs en neige mixer 38mn vit.s. 

* Ajouter le beurre, le sucre, l'extrait de vanille, les jaune d'œufs, le 
mélange noix-sucre-farine-sel en mixant encore 3mn vit.s. 

* Verser dans un moule carré ou rectangulaire préalablement beurré et 
fariné (si Flexipan, seulement beurré) et enfourner à mi-hauteur pour 
45mn. 

* Démouler à chaud, saupoudrer de sucre glace, découper en 2 puis en 3 
= 9 parts. 

* Déposer un cerneau de noix ou un grain de chocolat, soit au centre soit 
en angle du biscuit. 

* Laisser refroidir à température ambiante. 

* Servir accompagnées d’un thé ou d’un Monbazillac bien frais. 





P alets aux noix 


15mn réalisation - 35mn cuisson — 9 parts 


150gr cerneaux noix + 125gr sucre + 75gr farine + 2 œufs + 1CS rhum 
40gr beurre fondu + 2% CC confiture abricots + 9 cerneaux noix 


* Préchauffer le four th. 210°C 

* Concasser 150gr noix avec sucre 3sec. vit.3,5, réserver. 

* Mixer farine, sel, rhum, œufs et rhum 1lmn vit. 6. Ajouter mélange 
noix-sucre et mixer 80sec. vit.2. 

* Avec beurre fondu : coller papier sulfurisé dans couvercle carré de boîte 
gâteaux métal et badigeonner la face gâteau avant de verser la pâte. 

* Enfourner 35mn à mi-hauteur. Démouler au sortir du four. 

* Dans le bol, mixer 3sec. vit.6 la confiture d’abricots. La verser sur le 
biscuit et l’étaler au pinceau. 

* Diviser le biscuit en 9 parts, poser 1 cerneau de noix au centre de 
chaque part et laisser refroidir avant le service, afin que la confiture 
d’abricots reprenne sa couleur initiale. 
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